
 

 

      

                    

 

        

 

 

 

 

 

 
 

 

                                               

 

        

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

 
 

 

Le Menu Terroir 
 

Entrée + Plat + Dessert 45€ 
 

Entrées 
 

Terrine de foie gras,  
Confiture d’abricot et gelée de vin rouge 

Ou 
Tartare de bœuf,  
os à moelle grillé 

Ou 
Crémeux de topinambour au café, 
Œuf parfait et champignons sautés 

 

Plats 
 

Demi-magret de canard à l’orange 
Échalotes confites au vin rouge, 

 carottes fanes et sa purée, jus de canard 

Ou 
Tatin du Gemmeur 

Ou 
Cabillaud rôti,  

Pommes de terre fumées au beurre blanc, oignons grillés 
 

Desserts 
 

Crème brûlée à la vanille de Madagascar 
Ou 

Moelleux chocolat Valrhona, crème anglaise vanille  
Ou 

Tourtière aux  pommes et raisins  
Et son armagnac flambé 

 
 

L’Ardoise du Résinier     

Entrées 

 * Crémeux de topinambour au café,                                 
Œuf parfait, champignons sautés    19€ 
n 
* Escalopes de foie gras,                                                                
Jus de canard, chutney  de pommes  au Loupiac  21€ 

* Tartare de bœuf,   
Os à moelle grillé     20€ 

* Terrine de foie gras, 
Confiture de myrtilles et gelée de vin rouge        20€  

* Carpaccio de St Jacques  aux agrumes,  

gel citron et salicornes     21€ 

Plats 

* Côte de bœuf, à partager, frites et béarnaise            8€/100g 

* Côte de bœuf maturée                                                         
à partager, frites et béarnaise                  10€/100g 

* Demi-magret de canard  à l’orange, échalotes confites au vin 

rouge, carottes fanes et sa purée, jus de canard   28€   

* Poulet jaune du Périgord, son cromesquis, bouillon à la 

citronnelle, pleurotes et noix de pécan    32€ 

* Tatin du Gemmeur  façon Rossini   30€ 

*Ris de veau croustillant, son jus, pommes de terres              

rissolées, morilles et noisettes torréfiées     42€ 

* Cabillaud rôti, Pommes de terre fumées au beurre blanc,     

oignons grillés            28€ 

* St Jacques poêlées, déclinaison de courges  

et sauce hollandaise     35€   

Desserts 

* Pain perdu caramélisé, glace vanille maison   12€ 

*Tourtière aux pommes, raisins et son armagnac flambé   12€                                                       

* Poire pochée  vanille et cannelle,  

chantilly maison et sauce chocolat      12€  

* Baba au  vieux rhum  salpicon ananas à la menthe   12€ 

* Soufflé au Grand-Marnier (À commander en début de repas)15€  

* Tarte au citron revisitée, meringue croquante et gel aux deux citrons12€ 

* Œuf au plat du Résinier, mangue, coco, noisette et sorbet passion 

et poivre de timut          12€ 

*Plateau de fromages       18€                                                               

    

 
Le Pignot  18€ 

Menu enfant jusqu’à 10ans 
 

Terrine de foie-gras maison  ou  Velouté du moment 
* 

Cuisse de canard  ou  Pavé de poisson 
* 

Moelleux au chocolat Valrhona  ou  Crème brulée 

 

Le Marché du Jour 
 

Entrée + Plat + Dessert 32€ 
Entrée + Plat  OU Plat + Dessert 28€ 

 
Thon aux graines de pavot, carpaccio d’ananas 

Ou 
 

Velouté de potimarron et dès de foie gras 
 

 
**** 

Loup de mer, boulgour et petits légumes  

Ou 

Sauté de veau au cumin et riz 

 
**** 

 

Cookie aux noix de pécan et caramel 
 

Ou 
 

Riz au lait au citron vert 
Ou 

 

Assortiment de 3 fromages 

 

 

 



 

 

 

 

                                                                                                     

 

 

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    

 

 

 

 

Professionnel engagé 

sur plus de 30 critères « Fait Maison », 

 Produits frais, qualité du service,  

de la vaisselle, de la décoration... 

Un titre décerné par l’état sur la base d’un audit 

réalisé par un organisme indépendant. 

 

 

L’esprit de notre cuisine : des produits frais ! 

 

Toute notre cuisine est faite maison, sur place,  

à partir de produits du terroir,  

fournis par des producteurs 

qui vivent au rythme des saisons... 

 

Nous apportons un soin tout particulier au choix de 

nos viandes, 

soucieux du respect de la saisonnalité, 

nos légumes sont fournis par des producteurs locaux 

et nous privilégions les circuits courts. 

 

Nos canards, élevés au cœur des Landes,  

sont sélectionnés par la ferme Barrouillet. 

Notre chocolat, de première qualité, provient de la 

maison Valrhona. 

ous nos restes alimentaires sont valorisés par la 

société Moulinot qui les transforme en fertilisant 

naturel et en biogaz (site de Saint-Laurent-Médoc, 

Gironde) 

 

 

 

 

  

 

Nous sommes heureux de vous accueillir dans 

notre maison familiale landaise du XIXème 

siècle, entre Bordeaux et Arcachon. 

Avec ses terrasses, son jardin, ses quatre 

salles, sa roseraie, 

Le Résinier est une invitation à la générosité 

et à l’authenticité. 

Christophe Bourrissoux, Maitre restaurateur, 

et son équipe, seront ravis de vous 

« transporter » dans un voyage culinaire 

d’antan. 

Avec ses vingt chambres de charme, nichées 

dans quatre univers différents, et doté d’un 

jardin avec piscine chauffée, le Résinier invite 

au calme et à la volupté. 

*** 

 

Bel instant de pure gourmandise 

& 

Bonne dégustation 

 

*** 

 

La liste des allergènes est disponible sur demande à l’accueil 


